Preparazione

Lavate e spezzettate i

pomodori, poi poneteli

in una pentola con 1/2
bicchiere d’acqua.
Portate lentamente a
bollore, salate e cuo-
ce're i pomodon per 15

PASSATA DI
S. MARZANO

Preparazione
' 30 minvuti
Per 3vasida 500 g
e3 da 3 D g circa
1'i

poi chiudete con tappi
nuovi. Avvolgete i va-
setti in pezze di stof-
fa e adagiateli in una
pentola. Ricoprite con
acqua e portate len-
tamente a bollore, La-
sciate sobbollire per
25 minuti. Spegne-
te il fvoco e lasciate
raffreddare i vaset-
ti nell'lacqua, prima di
sgocciolarli e conser—
varli in un luogo fresco
e al riparo dalla luce.

? Questa vaneta di pomodoro ha la buccia tendente al verde e
racchiude un‘intensa polpa rossa carnosa e saporita con semini
verdognoli. Succosissimo ¢ dal gusto dolce, il amone viene colti-
vato sotto il caldo sole della Sardegna, le cui terre e condizioni ™
climatiche garantiscono un prodotto di eccellente qualita. Da |
apprezzare particolarmente nelle insalate.

INSALATA CAMONE
E POLPETTINE DI RICOTTA

Preparazione 30 minuti
Per 4 persone
Ingredienti

- 500 g di pomodori camone

= 1/2 cipollotto QTropea. sale, pepe
- 10 olive Verdi snocciolate, basilico

Preparazione
folpettine di ricotta: lavorate la ri-
cotffa con il parmigiano e un poco di
; prezzamolo fritato. Condite con sale

e pepe, pm modellate delle piccole
- polpettine. Tagliate a spicchi i po-
' modori pulrh, quindi adagiateli nei
pna'r‘ha(or] 1 cipolllotto a velo, le olive

poco ace
Ta’re con Ia polpeﬁme dirricotta.

olio extravergine d'oliva, aceto

b Condite con olio, sale e
\(se gradito); poi comple-



